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Resumen Ejecutivo

A propuesta del Comité Estratégico de Innovacién, érgano asesor de la Agéncia Valenciana de la
Innovacio, se crea en 2018 el Comité Estratégico de Innovacion Especializado en
Agroalimentacidon (en adelante, CEIE en Agroalimentacién) con el objetivo de aportar las
soluciones tecnoldgicas innovadoras para los retos prioritarios de la Comunitat Valenciana en el
ambito de la agroalimentacidn, asi como, definir las acciones necesarias para acelerar su
implantacion en el tejido empresarial de la Comunitat.

El presente documento es el resumen ejecutivo de las principales conclusiones del CEIE en
Agroalimentacidon acordadas durante las tres reuniones de trabajo mantenidas entre julio y
septiembre de 2018.

El CEIE de Agroalimentacidn, priorizo tres retos a partir de la siguiente lista inicial:

1. Incrementar la eficiencia del agua:

a. Reutilizacidn del agua residual: depuracidn / agua supercritica (residuos liquidos
se transforman en agua estéril y sales minerales.
b. Desalinizacion sostenible: econdmica y medio-ambientalmente.

2. Procesos productivos flexibles, eficientes y seguros. Basados en la implantacién de
nuevas tecnologias (como ejemplos: produccion 3D, envasados personalizados/
segmentados).

3. Optimizar y caracterizar las técnicas de obtencion de materiales poliméricos de origen
bioldgico, biodegradables, compostables, para que sean competitivos.

4. Transformacidn Digital: Nuevos modelos de negocio a través de las nuevas tecnologias
(Interconectividad, Inteligencia artificial, big data, etc.), dotar al sector agroalimentario
de la transversalidad de las tecnologias de comunicacién (Vision artificial, laser,
sensores, etc.)

5. Biorefinerias: Integracion de procesos y tecnologias para un uso eficaz de las materias
primas, logrando que las instalaciones operen de manera sostenible y aprovechen todos
los componentes de una biomasa concreta.

6. Superalimentos. Producirlos para alimentacion y formulacidn de nuevos alimentos.
Alimentos ricos en nutrientes, enzimas, vitaminas, minerales, fitonutrientes vy
fitoquimicos, antioxidantes, aminodcidos, omega 3, 6, y 9, con un efecto protector de la
salud.

7. Alimentos Funcionales. Desarrollo de alimentos orientados a mejorar y prevenir
problemas de salud: alimentacidn singular customizada (32 y 42 edad).

8. Desarrollo de alternativas de proteinas (terrestres y acuaticas) mas saludables y
econdmicas, paraconseguir un suministro de alimentos mas sostenible (algas,
microalgas, insectos, etc.)

9. Agricultura de precision (eficiencia, sostenibilidad y seguridad): Modelos de gestion a
través de sistemas avanzados de control (fotdnica, tecnologias de computacién, red de
sensores, modelos algoritmicos, parametrizacién simultanea, etc.)

10. Patologia de gran impacto: La Xylella fastidiosa. Sistemas de diagndstico precoz,
tratamiento y modelos, métodos de pre y post tratamiento.

11. Produccion biogas: Aprovechamiento de los residuos generados (tanto alimenticios
como no alimenticios) en la Comunitat Valenciana.

12. Residuos 0. Valorizacién, reduccién del impacto Medio Ambiental.
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13. Restauracién colectiva. Dieta mediterranea adaptada nutricionalmente: hospitales,
escuelas, residencias, etc..

En cuanto al reto “Restauracién colectiva”, dadas sus sinergias con el reto seleccionado por el
CEIE en Salud “Desarrollo de menus saludables de dieta mediterranea”, se considerd interesante
su trabajo por un comité independiente con mayor especializacidn en este desafio concreto.

Asimismo, respecto a la problematica de la Xylella Fastidiosa (y otras patologias de gran impacto
en la Comunitat valenciana) los miembros del comité acordaron evidenciar los efectos
devastadores que provoca en los diferentes cultivos, aunque, dado que no se prevé una solucion
viable en el corto plazo, éste no fue seleccionado como un reto a priorizar.

A continuacidn, para cada uno de los retos priorizados por dicho comité, se presenta una ficha
resumen con al menos una solucién innovadora donde se recoge la siguiente informacion:

e Vision general del estado del arte.
e Normativa relevante.
e Sinergias con otros Comités.

e Listado no exhaustivo de capacidades cientificas, tecnoldgicas y empresariales en la
Comunitat Valenciana.

e Madurez tecnoldgica.
e Impacto econdmico, social y medioambiental en la Comunitat Valenciana.
e Replicabilidad y/o transversalidad de la solucién.

e Herramientas y/o incentivos para impulsar su implantacion.

© Agéncia Valenciana de la Innovacid, 15 de enero de 2019.
Elaborado por el Comité Estratégico de Innovacion Especializado en Agroalimentacion
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Reto 1: Produccion de alimentos y salud

PRODUCCION DE ALIMENTOS Y SALUD

Incremento de la disponibilidad y comercializacién de los alimentos dirigidos a colectivos
especiales (intolerancias/alergias) de una forma mas econdmica y sostenible. Donde se incluye:

SOLUCION e Tecnologias para la deteccidon de alérgenos en linea y en tiempo real
INNOVADORA e Desarrollo de productos con potencial para la destruccion de alérgenos y técnicas de
Al encapsulacion

e Técnicas de deteccion de predisposicion de alergias alimentarias. (Orientadas a formulacion
de icién personalizada)

Segln la Organizacion Mundial de la Salud, las enfermedades alérgicas se encuentran entre los 6
grupos de enfermedades mas frecuentes del mundo. La alergia a los alimentos es un problema de
salud publica en auge que afecta a mas de 17 millones de personas sélo en Europa, de las cuales,
alrededor de tres millones son menores de 25 afos y especialmente importante en nifios y gente
joven., Ademads, el nimero de reacciones alérgicas graves a alimentos y que potencialmente
amenazan la vida (anafilaxia) estan incrementando rapidamente.

En la Europa continental, las alergias alimentarias mds frecuentes en los niflos son al huevo, la leche
y el cacahuete, mientras que en los adultos estdn causadas por la fruta fresca, el cacahuete, los frutos
secos y las verduras.

Descripcion

Existe una doble problematica; por un lado, la falta de oferta de productos y por otro, la poca
informacién disponible en el etiquetado sobre alérgenos.

En lo referente a las intolerancias mds comunes, se detectan la intolerancia a la lactosa y el gluten. La
prevalencia real de la alergia alimentaria es tan sélo de un 2% en la poblacién adulta, sin embargo, en
la poblacion infantil, la incidencia es superior al 3-7%.

Por tanto, se necesitan alimentos que garanticen la ausencia de dichos elementos, o bien la
incorporacion de dichas enzimas en la formulacién para favorecer su digestion.

Existe una demanda creciente en la identificacion y deteccién de alérgenos a nivel industrial que
permitan garantizar la produccidn de alimentos sin alérgenos.
Desarrollo de nuevos productos orientados a colectivos especiales
Alimentacién saludable y nutritiva
Proteccidn preventiva ante enfermedades
Potenciacién de la diversidad y riqueza de la dieta mediterrdnea desarrollando productos
de calidad orientados a mercados y segmentos especificos.
e Mejora de la calidad de vida de este tipo de colectivos especiales
e Eliminacidén de incertidumbre de alérgenos en linea de produccion
Actualmente se estdn desarrollando formulaciones para alimentos libres en gluten, lactosa, etc,
tratando de mantener las propiedades organolépticas. La variedad de productos se esta
incrementando, aunque todavia queda mucho para ofrecer una amplia gama de productos. Se estan
desarrollando complementos alimenticios (basados en enzimas) para facilitar la digestion, tras desde
un punto de vista de una ingesta accidental o en caso de transgresiones. Igualmente se estan
Visién general | comercializando Kits de deteccion de alérgenos para lineas de produccion, no obstante, siguen siendo
del estado del | necesarios anadlisis quimicos. Asimismo, se estd investigando acerca de un higieneizante enzimatico
arte gue incorporado a un detergente neutraliza las proteinas en lineas de produccién para evitar la
contaminacién cruzada en una misma linea donde se produzcan alimentos libres de ciertos alérgenos
con otros alimentos.
Asimismo, se estan desarrollando nuevas técnicas de encapsulacion de alérgenos para paliar ciertos

tratamientos, o la encapsulacién de ciertos componentes que destruyen los alérgenos
(biodisponiblidad).

Objetivos

Madurez

‘- TRL inicial 4-6 TRL final 7-9
Tecnoldgica
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Incremento en la variedad de productos dirigidos a colectivos con
necesidades especificas.

Econdmico Reduccién del coste de produccidn de alimentos

Reduccién de tiempo de deteccidn de alérgenos en linea

Reduccion de los costes sanitarios asociados

Mejora de la calidad de vida de este tipo de colectivos.

Social Aumento de la seguridad de los alimentos

Impac.to Disminucion de episodios alérgicos
Comunitat - - 7 - _

) Directamente relacionado con esta solucion, viene definido por la
Valenciana

productividad. Para poder procesar los alimentos para este colectivo, es
necesario disponer de una linea de produccién separada para evitar la
contaminacion cruzada, ya que no existe ningun dispositivo que verifique la
ausencia total de los alérgenos. Ello conlleva, tener 2 lineas de produccién,
con su inversién, consumo energético, emisiones de CO2, cuando
normalmente las tiradas de alimentos para alérgicos son mas cortas y
puntuales.

Medioambiental

Identificacién y obtencidon de compuestos alternativos a base de edulcorantes, asi como de azucares
de lenta asimilacion e ingredientes naturales, que promuevan alimentos con menor contenido en

SOLUCION azlcares, grasas, y sal. Reduccidon de compuestos quimicos
INNOVADORA e Alternativas al aceite de palma o grasas trans
A2 e Alternativas al glutamato
e Nanoaditivos o nanomateriales (verificacién de su potencial efecto y aplicacion de la
legislacion)

Segun el “Plan de Colaboracién para la mejora de la composicién de los alimentos y bebidas y otras
medidas 2017-2020”, del Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar social, se incrementara la oferta
actual en mas de 3.500 productos alimentarios con respecto a la oferta actual y cuyo contenido se
reduce en un 10% menos de contenido de sal, azUcares afadidos y grasas saturadas. Las medidas
planteadas en este plan, tendran un gran impacto en la compra diaria del consumidor final. En lo que
respecta a los azucares afiadidos, se veran reducidos por ejemplo, en un 10% en la mayoria de
productos lacteos, derivados carnicos, salsas de tomate, etc.. Respecto a la sal, por ejemplo, un 16%
en lacteos y productos cdrnicos o un 5% en salsas; y finalmente, las grasas saturadas se veran
reducidas desde un 10% en aperitivos y platos preparados, hasta un 5% en bolleria y galletas.

En lo referente a la reduccién de azucar, la Organizacion Mundial de la Salud, en su ultima guia
actualizada sobre “Ingesta de azUcar para nifios y adultos en el afio 2015”, mantiene la recomendacion
firme lanzada en el afio 2003: “limitar el consumo de azucares libres o afiadidos a menos del 10% de
la ingesta caldrica total”.

Descripcion

Segun la Encuesta Nacional de Consumo de Alimentos y Bebidas (Encuesta ENALIA), realizada por la
AECOSAN dirigida a poblacion infantil y adolescente (6 meses a 17 afios), la ingesta media (mediana)
de azlcares totales (es decir, de monosacaridos y de disacaridos intrinsecos y afiadidos) era de 95,1
g/dia, lo que supone el 21.5% de la energia total diaria. Segun la otra Encuesta ENALIA 2, realizada
también por la AECOSAN en 2013-2015 y dirigida a la poblacién adulta, anciana y a una submuestra
de mujeres embarazadas (18-75 afos), la ingesta media (mediana) de azucares totales en adultos era
de 78,1 g/dia, y muy similar al del colectivo de embarazadas (81,4 g/dia), lo que supone el 19% de la
energia total diaria.

Por tanto, surge la necesidad de desarrollar nuevos ingredientes sustitutivos que permitan alcanzar
las mismas propiedades organolépticas que se logran con el empleo de azlcar, sal o grasas, sin la
influencia perjudicial sobre la salud que los primeros pueden conllevar.

e Alimentacion saludable y nutritiva

e Busqueda de compuestos sustitutivos

e Nuevas formulaciones que incluyan ingredientes saludables.

e Desarrollo de materias primas e ingredientes.

Objetivos
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En lo que respecta a la identificacién y obtencidon de compuestos alternativos, se estan realizando
desarrollos para identificar nuevas variedades que reduzcan los efectos negativos provocados por el
consumo de un exceso de sal, azlcares y grasas. Por ejemplo: Variedades de semillas de girasol con
alto contenido estedrico, para no aumentar el colesterol en sangre, semillas de soja (altos niveles de
proteina similar a la carne), seleccion de nuevas variedades con calidad nutricional y organoléptica
mejorada, proteinas vegetales hidrolizadas, extractos de levadura, etc....

Vision general
del estado del

arte Nuevos procesos como la mutagénesis o técnicas moleculares, o nuevas técnicas de coccién para
mejorar los sabores de carnes y pescados
Encapsulacion de nanocompuestos/ nanoaditivos que permiten desarrollar nuevas familias de
ingredientes.
7 para compuestos sustitutivos 9 para compuestos sustitutivos
Madurez TRLinicial | 4 iales aplicabl TRL 1 65 ial
Tecnolégica 'para na'lrlwmaterla es aplicables en | o | -7 para 'nanoma!tlerla es
alimentacion aplicables en alimentacién

Creacion de nuevas dreas de negocio asociadas a los nuevos ingredientes
Econdmico desarrollados.

Reduccién de costes sanitarios asociados.

Reduccién de los problemas de salud como la obesidad, diabetes y otras de
enfermedades asociadas a una dieta hiperglucémica y de alto contenido en grasas

Impac'to trans.

Comunitat Social Reduccién de los problemas de salud asociad dieta de al id

Valenciana OCla el Uccion de los problemas de salud asocCiados a uha ieta de alto contenido en
sal.

Obtencién de nuevos alimentos mas saludables, vy alcanzar dietas mas
equilibradas a través de consumos razonable.

Nuevas técnicas de produccién de energia basadas en el aprovechamiento de la
sacarosa.

Medioambiental

SOLUCION

1\\[e)"/:\a]e) ;28 Nuevos ingredientes funcionales con impacto significativo sobre la salud de los consumidores.
A3

A pesar de seguir manteniendo un buen perfil de dieta mediterranea, la Sociedad Espafiola de
Nutricion Comunitaria (SENC) estima que mas del 40% de la poblacién sigue un modelo de dieta
mejorable y cerca del 5%, un patrén de consumo con carencias graves.

La preocupacion de la sociedad actual por una dieta mds saludable ha promovido la inclusién de
alimentos funcionales en la alimentacidn, (aquellos alimentos que proporcionan determinados
efectos fisioldégicos o beneficiosos no nutricionales que pueden beneficiar a la salud de los
consumidores). La principal diferencia con los alimentos en general, radica en que los alimentos
funcionales presentan un formato convencional no medicamentoso destinado a cualquier tipo de
consumidor, en principio sano, que le permita mantener su salud. Entre las sustancias con
propiedades saludables, se remarcan los prebidticos, probidticos polifenoles, betaglucanos, fibras,
oligosacaéricos, acidos grasos omega 3 y 6 y fitoestoroles/fitoestanoles, junto a los estilbenos
(transresveratrol), antocianidinas (arandanos, citricos y otros frutos rojos entre otros), superhongos y
superalgas, entre otros.

Los alimentos funcionales tienen gran beneficio para salud, y dependiendo del colectivo, enfermedad
a tratar o prevenir, se identifican algunas de las lineas de interés como: Aceites y acidos grasos,
Microbiota, busqueda de ingredientes patentables con potencial funcional en la prevencion y control
de la obesidad y diabetes, industria de origen marino y vegetal, alimentos funcionales desarrollados
para contrarrestar el deterioro fisico/cognitivo, estudios genéticos y epigenéticos, nutricidn infantil o
alimentos funcionales para contrarrestar el déficit de ciertos elementos nutricionales durante la
gestacidn, entre otras.

Descripcion
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e Nuevas técnicas de encapsulacion de ingredientes funcionales en matrices alimentarias.
e Identificacion de productos y subproductos agricolas con alto contenido en ingredientes
funcionales.

e  Formulacion estable y disponibles de nuevos alimentos funcionales.
Hoy en dia podemos hablar del uso de nuevas tecnologias, y procesos industriales claramente viables
de naturaleza natural o modificados. Existen gran cantidad de sustancias y frutos que las encontramos
de forma natural y que poseen sustancias beneficiosas, aunque puede que no en las cantidades
deseadas. Técnicamente se pueden modificar de diversas formas.

e Adicion de componentes, como por ejemplo el omega 3 o la jalea real

e  Sustitucion, como la sacarosa por edulcorantes no caléricos

e Eliminacidn, productos sin grasa o sin gluten

e  Concentracién de componentes, como la incorporacién de calcio, hierro, etc.

e  Modificacidn de la biodisponibilidad de uno o mds componentes, como los fitoesteroles

Objetivos

Vision general
del estado del

arte .
(danacol, proactrive,etc)
Ademas, se esta trabajando a nivel de biodisponibilidad con modelos de digestién in vitro, donde se
evalla la eficacia y eficiencia de la funcionalizaciéon de los alimentos o sustancias, asi como la
efectividad de las técnicas de nanoencapsulacién que se utilizan para garantizar el efecto.
Estamos en una fase avanzada de madurez tecnoldgica, no obstante queda recorrido para que estos
compuestos y los procesos que los producen, sean econémicamente viables para comercializar
producto.
Madurez L .
- TRL inicial 6-7 TRL final 8-9
Tecnoldgica
Incremento del nimero de productos comercializados.
Nuevas oportunidades en el desarrollo y comercializacion de productos
- funcionales.
Econdémico . .
| t Apertura de nuevos mercados y nuevos proveedores, como por ejemplo Latino
mpacto L. . . . . o
P | América, con un gran potencial en alimentos funcionales (Brasil posee legislacion
Comunitat .
) especifica).
Valenciana — - — - -
Social Prevencién de enfermedades relacionadas con la nutricién y mejora del bienestar
fisico y mental de los consumidores.
. . Se han de cuidar los elementos basicos de la producciéon de los alimentos.
Medioambiental . . ) .
Producir futas y hortalizas mas saludables, nuevas variedades.

ASPECTOS COMUNES AL RETO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS Y SALUD

e Reglamento (UE) n2 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de
2011, sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor y por el que se modifican los
Reglamentos (CE) n 0 1924/2006 y (CE) n 0 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo

e Plan de colaboracién para la mejora de la composicidon de los alimentos y bebidas y otras
medidas 2020

e Plan de reduccién del consumo de sal

e Reduccidn de acidos grasos trans (o grasas trans)

e Recomendaciones del consumo de azucares. Reformulacién y reduccidon de azlcares
afiadidos

e ley 17/2011 de Seguridad Alimentaria, en particular articulos 36 a 43 Departamento de
Derecho Alimentario.

e (Cabe tener en cuenta el registro de los “health claims” de la UE.

e Como informacidon no estrictamente legal, se incorpora la seccidn sobre alimentos
funcionales del JRC (Joint Research Centre) y también el informe cientifico técnico que han
elaborado sobre este tipo de alimentos.

Normativa

Replicabilidad y | Las técnicas, metodologias y procesos pueden ser replicables para distintos canales: HORECA,
Transversalidad | especialmente turismo de la 32 edad, empresas de catering, residencias de la 32 edad, etc.
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Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos (IATA-CSIC) * Innovacion
en alimentos y procesos; Seguridad y Conservacion de alimentos; Dieta,
microbiota y salud

Instituto de Biologia Molecular de Plantas IBMCP-CSIC*

Instituto Valenciano de Investigaciones Agracias (IVIA-CSIC) * Area de
Agroingenieria

U. de Alicante- Grupo de Investigacion en Alimentacion y Nutricién (ALINUT)
Cardenal Herrera CEU- Nutricion y seguridad alimentaria para la salud; Compuesto
naturales bioactivos

Clientificas U. Catdlica de Valencia- Enfermedades Clinicas e Influencia de La Nutricion en la
Calidad de Vida y la Salud

U. Jaume UJI- Quimica y bioquimica / Ecofisiologia y biotecnologia/ Mejora de la
calidad agroalimentaria

U. Miguel Hernandez- Industrializacién de Productos de Origen Animal

U. Politécnica de Valencia- UPV: Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos
para el Desarrollo IIAD; Departamento de tecnologias de alimentos

U. de Valencia- Grupo de Nutricién y Alimentacién (Nutraliment); Departamento
de Farmacia y Tecnologia Farmacéutica y Parasitologia; Desarrollo de nuevos
productos en la industria agroalimentaria - CiAIBEx

Capacidades
Comunitat
Valenciana
(Listado no

exhaustivo) Tecnolégicas | AINIA, Centro tecnoldgico

Empresas desarrolladoras: Bidpolis S.L, Diabétic Food S.L, Global Diets S.L,
Nutrilife, S.L, Nutrispain, S.L, Panaderia Dietética Avanzada, S.L; Sinblat
Alimentacion Saludable, S.L.L, IDAE Nature, panaderos levantinos, Roquette Laisa

. Espafia, S.L, Green molecular, INDESPAN, etc.
Empresariales ) )
Empresas receptoras: Grupo Alimentario CITRUS; Importaco; Grupo SIRO;

Frescos Delisano; ANITIN; Grefusa; Embutidos Martinez; Dulcesol, Productos
Pilarica, Natra cacao, Coralim, Dadelos, Jesus Navarro, etc

Asociacion de celiacos de la CV ACECOVA

Asociacién Espafiola de personas con alergologia e inmunologia Clinica AEPNA
Asociacién Valenciana de alergologia e inmunologia AVAIC

Contactos clave | - Sociedad Espafiola de alergologia e inmunologia Clinica SEAIC

Federacion de Industrias de alimentos y bebidas BIOVAL

- Clinica de Nutricion actividad fisica y fisioterapia de la Universitat de Valéncia
- Servicio de alergia del Hospital Clinico Universitario La Fe

e Dialogos tecnoldgicos

Herramientas e Ayudas a proyectos de I+D y a la inversidn.

y/o incentivos e Ayudas especificas para la validacién de prototipos.

e Ayudas especificas para la validacién pilotos/ demostradores

Sinergias con CEIE de SALUD

otros CEIEs
* Centros/organismos también con capacidad tecnoldgica, ademds de capacidad cientifica.
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Reto 2: Produccion flexible y seguridad agroalimentaria

RETO PRODUCCION FLEXIBLE Y SEGURIDAD AGROALIMENTARIA ‘

Automatizacion y robotizacion de procesos de fabricacion para reducir los costes de produccion,
acelerar los cambios de referencia, estandarizar la calidad de produccién y garantizar la seguridad
reduciendo los riesgos de contaminacién por manipulacion

SOLUCION e Desarrollo de algoritmos matematicos que permitan personas, materias primas y capacidades
INNOVADORA productivas, de forma que se cumplan con los pedidos de los clientes de la forma mas eficiente
FLEX1 posible
e Implementacién de robdtica colaborativa en entornos de trabajo complejos y cambiantes de
lineas reales de produccién alimentaria. Soluciones que comprendan, desde la manipulacion
de producto, el transporte de bultos entre las lineas productivas y los almacenes, etc.

De acuerdo con el informe “Evolucién de la Automatizacion 2017” de la Asociacién para la
Tecnologia de Envasado y Procesamiento (PMMI), las leyes de saneamiento y trazabilidad han sido
una barrera para las instalaciones de robots. Recientemente, las velocidades mas rapidas de linea
estan haciendo que la automatizacién sea necesaria para continuar incrementando la produccién
y poder cumplir con la demanda global.

Espafa ocupa un lugar relevante en la robética industrial, estando en el 82 lugar en el mundo y el
Descripcion 42 en Europa por numero de robots instalados, con mas de 32.000 unidades, por encima del Reino
Unido y casi al nivel de Francia.

En la ultima década, la industria de la alimentacidn y bebidas ha pasado de ser un sector con un
uso intensivo de mano de obra a una industria muy automatizada, pionera en la aplicacién de
muchas automatizaciones relacionadas con la manipulacién, envasado y paletizado. En la
actualidad, ya son muchas las empresas de la industria alimentaria que han incorporado a su
estructura procesos robotizados.

Mejorar la eficacia y eficiencia

Aumentar la capacidad tecnolégica e incrementar la competitividad de la industria
Reducir costes, mejorar la calidad, la seguridad alimentaria y la productividad

Adaptarse a los cambios de producciéon y detectar productos con defecto o con
diferencias de calidad

Las principales tecnologias que pueden actuar como catalizadores para transformar los procesos
tradicionales en procesos de fabricacién avanzada y flexible son:

e Tecnologias basadas en Inteligencia Artificial (semantica, razonamiento automatico),
Internet de las Cosas, Big Data, computacion en la nube y realidad virtual permite una
fabricacién que conecta maquinas, procesos, sistemas y personas, generando nuevas
formas de disefiar, producir e interactuar con el mercado.

e Tecnologias de robdtica y automatizaciéon, que aumentan la produccién y aceleran el
cambio de referencia adaptdndose rapidamente a unas nuevas condiciones de operacién.
Existen diversos proyectos que utilizan estas tecnologias, por lo que se valida su uso y
aplicacién para produccion flexible.

e Robdtica Colaborativa, su funcidn es trabajar en armonia con un operario humano con
su misma fuerza y rapidez, una persona aporta destreza, flexibilidad y la capacidad de
resolver problemas, mientras que un robot colaborativo ofrece fuerza, resistencia y
precision en la realizacion de la tarea en cuestion.

En los ultimos afios, se ha invertido en la transformacién digital adoptando soluciones que
permiten capturar informacién de la produccion, de ventas, de gestion, del entorno y contexto en
el que la empresa desarrolla su actividad. Sin embargo, no se esta sacando provecho a toda esa
informacion.

Objetivos

Visién general
del estado de
arte

Madurez

‘- TRL inicial 7 TRL final 9
Tecnoldgica
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Sistemas de clasificacion e inspeccién para el 100% de la produccion, basados en visién avanzada,
capaces de adaptarse a los cambios de produccién y detectar productos con defecto o con
SOLUCION diferencias de calidad y separarlos de modo automatico

INNOVADORA

¢ Sistema de visidn, basado en tecnologias de imagen, que permite el andlisis, en tiempo real, de
FLEX2 todas las unidades producidas en los pardametros de composicion relevantes (humedad, grasa,
proteina, azlcar) asi como la deteccion de sustancias indeseables (como la amigdalina en
almendras, o la acrilamida en productos tostados).

El uso de las tecnologias de vision avanzada esta despertando especial interés en el contexto de la
automatizacidn. Se trata de tecnologias con multiples aplicaciones capaces de maximizar la calidad
y seguridad de productos y procesos, al tiempo que optimizan la eficiencia y productividad de
procesos industriales.

El control de calidad de los alimentos se puede realizar a lo largo del sistema de produccién (on-
line) de forma automatica a través de sistemas de vision artificial.

La aplicacion de esta tecnologia aportaria valor gracias a:

- Rapidez y fiabilidad en los controles de calidad, analisis de la composicién, comprobacion

Descripcién de la existencia o no de contaminacién microbioldgica o adulteracién de los productos
alimenticios, todo ello en tiempo real.

- Mantenimiento de las cualidades organolépticas de los alimentos a través de la deteccion
de cambios en las propiedades quimicas o fisicas.

- Deteccién de alérgenos, evitando intoxicaciones

- Reduccidn del riesgo de lotes defectuosos y sus al detectar defectos y mermas, asi como
cuerpos extrafios de diferente densidad.

- Control integral del alimento, pudiendo obtener un mapa de la composicién quimica del

mismo.

Eficiencia en la produccién y reduccidn costes.

e Mejorar la eficacia y eficiencia
e Aumentar la capacidad tecnoldgica e incrementar su competitividad
Objetivos e Reducir costes, mejorar la calidad, la seguridad alimentaria y la productividad
e Adaptarse a los cambios de produccién y detectar productos con defecto o con
diferencias de calidad
Dentro de las tecnologias de vision avanzada destacan nuevos sensores que permiten conocer
propiedades que se escapan ojo humano. Algunos ejemplos de esta tecnologia son:

e Visidén infrarroja en el VNIR permiten detectar la presencia de materias extrafias o un cambio
en las propiedades de las materias primas que pueden estar asociados a defectos.

e Termografia. Sistemas termograficos no invasivos y no destructivos. Capaces de captar una

Visién general imagen térmica de la zona a inspeccionar, y a través de un algoritmo, puede detectar
del Eestado del variaciones de temperatura que identifican un posible fallo en la linea. El sistema evalla en
arte tiempo real si es apto o no, y automaticamente separa las unidades defectuosas.

e Visién hiperespectral en tiempo real. La imagen quimica, basada en sensores de visidn
hiperespectral configura una tecnologia no destructiva capaz de ofrecer informacién quimica
de cada punto de la muestra y medir su composicion.

Las tecnologias estan contrastadas, no obstante es necesario un esfuerzo para su adecuacién o
adaptacion al sector agroalimentario.
Madurez

TRL inicial 7 TRL final 9

Tecnoldgica
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Aplicacion de sensores y biosensores para la deteccidn rapida de patégenos y contaminantes en
linea

e Desarrollo de detectores de contaminantes (espinas en latas de atun, trocitos de concha en
SOLUCION conservas de moluscos bivalvos, plasticos de baja densidad u objetos con densidades similares
INNOVADORA a las del producto).
FLEX3 e Desarrollo de sensores para medir patégenos u organismos contaminantes en linea.
e Desarrollo de sensores para detectar la acrilamida directamente en linea (detectar el color
tras horneado/fritura, sensores de humedad en continuo)
e Desarrollo de sensores para detectar la rotura de la cadena de frio
o Desarrollo de sistema de deteccion microbiana en linea.

La deteccion temprana de agentes patdgenos desempeiia un papel importante en la prevencién y
el control de los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos. Es por ello, que se ha
dedicado mucho esfuerzo al estudio y desarrollo de métodos de diagndstico rapido para
patdégenos transmitidos por los alimentos. La literatura reciente reporta un numero significativo
de técnicas moleculares, alternativas, sensibles y selectivas para la detecciéon, enumeracion e
identificacién de microorganismos patégenos en alimentos.

Descripcion Dentro de los métodos convencionales para la determinacién de patdgenos, se pueden mencionar
los métodos basados en el cultivo, las reacciones inmunoldgicas y la reaccion en cadena de la
polimerasa. Estos consumen mucho tiempo, son exhaustivos y caros, mientras que la posible
aplicacién de biosensores en linea, supondria una importante reduccién en tiempo, en parada de
linea, reduccién de eliminacién de producto y coste.

Otra aplicacién a destacar es la identificaciéon de practicas fraudulentas y verificacion de la
autenticidad de los alimentos.
e Mejorar la eficacia y eficiencia del sistema
e Aumentar la capacidad tecnoldgica e incrementar su competitividad
Objetivos e reducir costes, mejorar la calidad, la seguridad alimentaria y la productividad
e adaptarse a los cambios de produccién y detectar productos con defecto o con
diferencias de calidad
e Fabricacion de substratos nanoestructurados mediante diferentes procesos fisicos y
quimicos que se engloban dentro del campo de la Nanoquimica y la Ciencia de Materiales que
dan lugar a un sensor portatil que permite la deteccidon rapida e in situ de microorganismos
patégenos y contaminantes quimicos en muestras reales.
e Destaca el potencial de la inspeccion con rayos x y andlisis de imagen para clasificar frutas,
verduras, cereales, asi como para detectar huesos y espinas en el pollo y el pescado. Algunos

Vision general
del estado del

arte . . 9 . . .
sistemas avanzados de inspeccién pueden efectuar simultdaneamente, en las lineas de
produccidn, pruebas de calidad que detecten defectos fisicos, midan la masa, cuenten
componentes, identifiquen productos perdidos o rotos, analicen los niveles de llenado e
inspeccionen la integridad del sellado del envase entre otros.

Madurez

TRL inicial 6-7 TRL final 8-9

Tecnolégica
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ASPECTOS COMUNES AL RETO DE PRODUCCION DE PRODUCCION FLEXIBLE Y SEGURADA AGROAMENTARIA
Reduccién de costes
Mejora de la productividad (eliminacion de las paradas de linea para la
verificacién de la calidad de producto)
Econémico Reduccién de la eliminacién de producto
Mayor seguridad de la calidad del producto (toda la produccion, no solo los
muestreos)
Impacto Mayor seguridad y calidad de las materias primas utilizadas.
Comunitat Alimentos mds saludables y seguros para el consumidor
Valenciana . Proteger a los consumidores
Social Garantizar la trazabilidad
Mayor seguridad y calidad de las materias primas utilizadas.
Reduccidén en los costes energéticos necesarios para el proceso (evitar la
. . parada de la linea)
Medioambiental Reduccidn de productos defectuosos y reduccion de residuos (se identifican
en la misma linea)
e Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo, Reglamento General de
Proteccién de Datos (RGPD).
e Directiva (UE) 2016/680, del Parlamento Europeo y del Consejo, relativa a la proteccién de
las personas fisicas en lo que respecta al tratamiento de datos personales por parte de las
autoridades competentes para fines de prevencién, investigacion, deteccién o
enjuiciamiento de infracciones penales o de ejecucidn de sanciones penales, y a la libre
Normativa circulacion de dichos datos.

e Directiva 2013/40/UE del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a los ataques contra los
sistemas de informacidn (cibercriminalidad).

e Directiva (UE) 2016/1148 del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a las medidas
destinadas a garantizar un elevado nivel comun de seguridad de las redes y sistemas de
informacién en la Unién.

Reglamento de Ejecucion (UE) 2018/151 de la Comisidn por el que

Replicabilidad y
Transversalidad

Puede ser replicado para cualquier tipo de industria

Capacidades
Comunitat
Valenciana
(Listado no
exhaustivo)

Cientificas

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos (IATA-CSIC) *
Seguridad y conservacidn de alimentos

Instituto Valenciano de Investigaciones Agracias (IVIA-CSIC) * Area de
Agroingenieria

U. de Alicante- Andlisis de alimentos y nutricidon (ALINUT)

Universidad Catdlica de Valencia-

Cardenal Herrera CEU- Mejora de la seguridad alimentaria en el sistema
productivo y en sus productos derivados (CAMPYSALMO)

U. Jaume | UJI- Ingenieria de Fabricacidn; Interaccion y Sistemas Roboticos;
Laboratorio de robética inteligente

U. Miguel Hernandez UMH-; Calidad y Seguridad Alimentaria; Automatizacion,
Robética y Visién por Computador

U. Politécnica de Valencia- UPV: Instituto Universitario de Ingenieria de
Alimentos para el Desarrollo IIAD; Departamento de Tecnologia de alimentos;
Grupo de investigacidn alimentaria CUINA

U. de Valencia UA- Contaminacion de Alimentos — COAL; Seguridad
Alimentaria y Medioambiental — SAMA
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AINIA, Centro tecnoldgico

AIDIMME, Instituto Tecnolégico Metalmecanico, Mueble, Madera, Embalaje y
Afines

ITENE, Instituto Tecnolégico del Embalaje, Transporte y Logistica

ITl, Centro Tecnolégico de Investigacién, Desarrollo e Innovacién en
Tecnologias de la Informacidn y las comunicaciones (TIC)

Tecnoldgicas

Empresas Desarrolladoras de tecnologia: Sinfiny Smart Technologies,
Empresariales S.L/Colorker/Onestic/Sothis/Aguas de Valencia/ Aphelion/Nunsys

Empresas receptoras: Cualquier empresa del sector Agroalimentario

e Dialogos tecnolégicos

Herramientas e Ayudas a proyectos de 1+D y a la inversion.

y/o incentivos e Ayudas especificas para la validaciéon de prototipos.

e Ayudas especificas para la validacién pilotos/ demostradores

Sinergias con | CEIE de Tecnologias Habilitadoras

otros CEIEs
* Centros/organismos también con capacidad tecnoldgica, ademds de capacidad cientifica.
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Reto 3: Agricultura de precision

RETO AGRICULTURA DE PRECISION

Deteccion y control de enfermedades y plagas. Son de especial interés los sistemas que detectan
el problema en las primeras fases de desarrollo, ya que se puede optimizar la aplicaciéon de
tratamientos fitosanitarios y la utilizacion de productos eco-compatibles que promueva el
residuo cero:

e “Soluciones tecnoldgicas” para la capacitacién técnica de los agricultores y los técnicos

e Nuevos sistemas de deteccidn de plagas y enfermedades

e Deteccidn y control de enfermedades y plagas, como por ejemplo la identificacién de

insectos en harinas e infusiones herbales

SOLUCION
INNOVADORA

AP1

En la Comunitat Valenciana el tipo de cosecha se basa en el gran minifundio, donde el 49.7% de
las explotaciones tiene una superficie inferior a 1 hectarea. Por lo que se vuelve especialmente
compleja la realizacion de seguimientos globales al cultivo que permitan anticiparse a las
enfermedades y plagas agricolas.

Los citricos y los frutales siguen siendo los cultivos que mas superficie ocupan en el territorio
valenciano, sumando entre los dos grupos el 50%. Sin embargo, desde 2013 se ha producido un
leve aumento de las tierras de cultivo, siendo los frutales no citricos uno de los grupos con mayor
incremento (+8.488 hectareas). En el mismo periodo, los citricos disminuyeron su superficie
Descripcion cultivada en 9.228 hectareas.

Las plagas y enfermedades mds presentes dentro de la Comunitat Valenciana son los Céccidos
(Cochinillas/Caparretas), Dipteros (Moscas de la fruta), Diaspididos, Enfermedades fungicas,
Lepiddpteros (Polillas), Margarddidos (Cochinilla acalanada), Moscas blancas, Psudocdccidos
(Cotonets), Pulgones, Teraniquidos (acaros o arafas) y Trips, que requieren de unos tratamientos
y seguimientos especificos.
Se necesitan nuevas técnicas y tecnologias que permitan anticipar la problematica y evitar los
incrementos de los costes d produccidn, tales como las experimentadas en el arroz, donde éstas,
han aumentado un 10% el coste de produccion.

e Mayor rendimiento de las explotaciones

e Reduccidn de costes y optimizacion de recursos escasos

Objetivos e Mayor calidad de las cosechas
e  Estandarizacién de las cosechas
Actualmente el uso de nuevas tecnologias tipo smartphones o apps pueden ser una herramienta
para acceder a informacion y gestionar ciertas actividades. El uso de inteligencia artificial para el
Visién general diagnéstico de enfermedades y con aprendizaje.
del estado del | La utilizacién de soluciones de sensores para el monitoreo de insectos o el uso de drones, para la
arte realizacién de mapas e imagenes de alto valor afiadido. Asi como el desarrollo de sistemas no
agresivos que detecten y controlen las plagas/enfermedades sin dafiar el producto como por
ejemplo: fluorescencia, luz ultravioleta, CO2 supercritico, etc.
Madurez

TRL inicial 6 TRL final 8-9

Tecnoldgica

La creciente propagacién de plagas y enfermedades de la Comunitat
Valenciana, que esta obligando a los productores a incrementar sus costes

Impacto de produccidén un 10,5% respecto al afio pasado.
Comunitat Econdmico Reduccién de pérdidas en los cultivos de la Comunitat Valenciana.
Valenciana Menor productividad

Reduccién de precios para el consumidor final.
Reducir las pérdidas de producto y sus costes asociados
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Importantes efectos negativos en la seguridad alimentaria y la nutricién.

Las enfermedades de las plantas reducen las cosechas, desmejoran la calidad
Social del producto, limitan la disponibilidad de alimentos y de materias primas

El control de plagas y enfermedades reducen el desperdicio de alimentos que
afecta a nivel social y medioambiental

El concepto de control y/o deteccidén de plagas, supone la combinacion de
métodos con el objeto de lograr mejores resultados en la eliminacién de
plagas con un minimo impacto ambiental. El Manejo Integrado de o la
aplicacién de insecticidas y pesticidas, son las herramientas mas utilizadas.

Medioambiental - Minimizar el uso de insecticidas y pesticidas

- Reducir los residuos generados

- Minimizar las modificaciones del habitat

- Preocupacion por posibles desplazamientos y extensién a otros
cultivos

Aprovechamiento 6ptimo del agua y estrategias de riego deficitario, es decir sistemas que

permitan utilizar el agua en la cantidad adecuada, aplicdndola solo dénde y cuando es necesaria

Integracion de sensérica, modelos matematicos, imagen... que definen el tratamiento 6ptimo

en cada caso (escenarios).

SOLUCION
INNOVADORA

AP2

La agricultura de la Comunitat Valenciana se caracteriza por su alta especializacién en cultivos de
regadio, tanto a nivel productivo como a nivel de exportacion.

Segun el informe realizado por la Conselleria D’Agricultura, Medi Ambient, canvi Climatic i
desemvolupament rural de “El regadio en la Comunitat Valenciana 2017”, en 2016 se utilizaron
1.235 millones de metros cubicos de agua en las explotaciones agrarias de la Comunitat
Valenciana, el 51,52% correspondieron a riego por gravedad y el 48,10% a riego localizado 4
Debido al incremento de la superficie en la que se ha implantado el riego localizado expuesto en
el apartado anterior, el volumen de agua para riego localizado utilizado en las explotaciones
agrarias ha aumentado un 114,28% en los ultimos 15 afios (2000- 2016)

De acuerdo con la Encuesta sobre Superficies y Rendimientos Cultivos (ESYRCE), en la Comunitat
Valenciana la implantacién del sistema de riego localizado una superficie de 202.065 hectareas
regadas en 2017, lo que representa el 69,65% de la superficie total regada. Por su parte, el riego
por gravedad con 86.325 hectareas regadas en 2017 representa el 29,75% de la superficie total
regada. Los riegos por aspersion y automotriz son poco significativos. Estos datos y las estaciones
de sequia, ponen de manifiesto la necesidad de nuevos sistemas de aprovechamiento éptimo del
agua que permitan una mayor eficiencia de regadios.

Descripcion

e Mayor rendimiento de las explotaciones.
Objetivos e  Gestionar mayores extensiones con menor esfuerzo y de forma mas eficiente.
e Reduccion de costes y optimizacién de recursos escasos.
e Aplicaciones de modelos matematicos al riego de cultivos para la determinacion de las
diferencias de productividad en funcién al riego de una determinada cosecha.
Visién general e Sensores que mejoran la automatizacion global del agua de riego: identifican distintas
del estado del acciones que paralizan su funcionamiento, como cuando llueve, o desciende la
arte temperatura por debajo de los 02C; incluso detectan el viento, de modo que se pueden
modificar el patrén de riego. Configura una herramienta para monitorizar, predecir y
optimizar la gestidn y los recursos de la actividad agricola en tiempo real.
Madu’re.z TRL inicial 5 TRL final 8
Tecnoldgica

Menor gasto de agua
Econdmico Mejor aprovechamiento del agua
Mejora de la eficiencia y el rendimiento de los cultivos
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Mayores garantias de un regadio sostenido en el tiempo.

Social Posicionar a la Comunitat Valenciana como referente nacional en
Impacto estrategias de aprovechamiento del agua.
Comunitat Mejor calidad de aguas subterraneas al reducir el arrastre de fitosanitarios
Valenciana y abonos al subsuelo.

Medioambiental o Lo ) ) »
Mitigar los efectos de la escasez hidrica ya que permite la liberacidn de

agua de mejora calidad para otros usos.
Planificacion_de la recoleccion en funcion de mapas de madurez del fruto y teniendo en cuenta
las previsiones meteoroldgicas

e Detectores rdpidos de calidad interna de frutos en lineas de confecciéon en almacenes

(problema de integracion en el sistema productivo)

e Tecnologias fotdnicas basadas en cdmaras de video y otros sensores multi e hiperespectrales
AP3 que permiten obtener imagenes o huella espectral de la planta/fruto
e Sistemas de inteligencia artificial que incorporan informacién y facilitan el conocimiento

exacto de la planta/fruto.

SOLUCION

INNOVADORA

El sector agrario valenciano presenta una serie de carencias estructurales como son el elevado
grado de parcelacion, el envejecimiento de la poblacion agraria activa, y la insuficiente
profesionalizacion.

Para garantizar la sostenibilidad, se requiere la transformacién del modelo productivo. Para ello
o resulta imprescindible la incorporacién de nuevas tecnologias.

Descripcion . o . .
La demanda de citricos se ha visto incrementada y su oferta en fresco ampliada en el tiempo. Ello
obliga, en ocasiones, a retrasar la recoleccién, incrementando el riesgo de que aparezcan

alteraciones de la piel asociadas a su envejecimiento que devaluan los frutos.

Hoy en dia la tecnologia permite al productor medir, analizar, y manejar la variabilidad alcanzando
una mayor eficiencia productiva.

e  Mayor rendimiento de las explotaciones
Gestionar mayores extensiones con menor esfuerzo y de forma mas eficiente
Reduccidn de costes y optimizacidn de recursos escasos
Mayor calidad de las cosechas
Estandarizacidn de las cosechas
En lo que se refiere a la planificacidn de la recoleccidn en funcidon de mapas de madurez del fruto
considerando las previsiones meteoroldgicas, incluye:

Objetivos

e Detectores rapidos de calidad interna de frutos en lineas de confeccion en almacenes
(problema de integracion en el sistema productivo)
e Tecnologias fotdnicas basadas en camaras de video y otros sensores multi e

Vision general
del estado del

arte . . .
hiperespectrales que permiten obtener imagenes o huella espectral de la planta/fruto.
e Sistemas de inteligencia artificial que incorporan informacidn y facilitan el conocimiento
exacto de la planta/fruto.
Madurez

TRL inicial 7 TRL final 9

Tecnoldgica

Reduccién de pérdidas por maduracion de frutos en planta.
Reduccién de costes de explotacion.

Impacto Economico Mayor productividad de los cultivos
Comunitat Mayor eficiencia y menores precios.
Valenciana Mayor seguridad y control para el agricultor en la gestion del cultivo.
Social Reduccién de aditivos post-cosecha para el control de la maduracién de

frutos en el transporte.
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Cualquier informacion que maximice la gestiéon de los recursos,
optimizando el aporte de agua, minimizando y localizando el uso de
fertilizantes o herbicidas, tiene un efecto directo sobre el medio
Medioambiental | ambiente y la gestidn de los recursos naturales.

- Disminucidn de los vertidos quimicos en rios y aguas subterrdneas
- Disminucidn del uso de agua, fertilizantes y pesticidas

ASPECTOS COMUNES AL RETO DE AGRICULTURA DE PRECISION

e Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo, Reglamento General de
Proteccion de Datos (RGPD).

e Directiva (UE) 2016/680, del Parlamento Europeo y del Consejo, relativa a la proteccién de
las personas fisicas en lo que respecta al tratamiento de datos personales por parte de las
autoridades competentes para fines de prevencion, investigacidon, deteccion o

. enjuiciamiento de infracciones penales o de ejecucion de sanciones penales, y a la libre

Normativa circulacién de dichos datos.

e Directiva 2013/40/UE del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a los ataques contra los
sistemas de informacion (ciber-criminalidad).

e Directiva (UE) 2016/1148 del Parlamento Europeo y del Consejo relativa a las medidas
destinadas a garantizar un elevado nivel comun de seguridad de las redes y sistemas de
informacién en la Unidn.

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de los Alimentos (IATA-CSIC) *
Instituto de Biologia Molecular de Plantas IBMCP-CSIC*

Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias IVIA-CISC*: Centro de
proteccién vegetal y Biotecnologia; Centro de desarrollo de la agricultura
sostenible y servicio de tecnologia del riego; Centro de postcosecha;
Transferencia de tecnologia agraria.

U. de Alicante UA- Color y Visidn; Quimica Agricola; Instituto Universitario
del aguay las Ciencias Ambientales; Analisis y visualizacién de datos en redes
(ANVIDA); Grupo de control de ingenieria de sistemas y transmision de datos.

Clientificas Cardenal Herrera CEU-
Universidad Catélica de Valencia-
Capacidades U. Jaume | UJI- Instituto Universitario de Plaguicidas y Agua; Bioquimica y
Comunitat Biotecnologia; Instituto Universitario de Plaguicidas y Aguas;
Valenciana U. Miguel Hernandez- Agua y Energia para una agricultura sostenible; Grupo
(Listado no de Investigacion en fruticultura y técnicas de produccion; Post-Recoleccion
exhaustivo) de Frutas y Hortalizas

U. Politécnica de Valencia- UPV: Instituto Agroforestal Mediterraneo;
Centro Valenciano de Estudios sobre el Riego

U. de Valencia-Imagen y Fotdnica — ImaFoton;

Tecnolégicas AINIA, Centro tecnolégico

Empresas Desarrolladoras de tecnologia: Sinfiny Smart Technologies,
S.L/Colorker/Onestic/Sothis/Aguas de Valencia/ Aphelion/Nunsys/ agricolas
Das Photonics

Empresariales Empresas receptoras: Cualquier empresa del sector Agroalimentario

Empresas con conocimiento: Sistemas gendmicos/ Idae Nature/ Bagu/
EOLAB SPAIN/ Tecnologias avanzadas
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Herramientas
y/o incentivos

e Didlogos tecnolégicos

e Ayudas a proyectos de I1+D y a la inversion.

e Ayudas especificas para la validacion de prototipos.

e Ayudas especificas para la validacién pilotos/ demostradores

e Acciones de formacién y difusidon contando con la participacién de las asociaciones de
agricultores y centros de formacion agraria

Sinergias con
otros CEIEs

CEIE de Tecnologia Habilitadoras

* Centros/organismos también con capacidad tecnoldgica, ademds de capacidad cientifica.

Responsable técnico del CEIE en Agroalimentacién:
Paula Subirats Tarin (subirats pau@gva.es)
Responsable de Agroalimentacion.

Pdgina 18 de 18





